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Anzeige

Neu: Kleine Karte - grof3e Hilfe!

W er mit Lebensmittelallergien oder -Unvertréaglich-
keiten unterwegs und auf Reisen ist, hatte es bis-
her schwer: Bei jeder Bestellung muss mithsam erklart
werden, was bei der Zubereitung der Speisen zu beachten
ist. Und die Angst, dass die Information beim Koch nur
lickenhaft ankommt, schwebt iiber dem Essen. Hinzu
kommt, dass sich dann haufig das Tischgesprach um
Krankheiten dreht und man als Betroffener als ,schwie-
rig" stigmatisiert wird. Mit Allergien und Unvertrédglich-
keiten ist es oft schwierig, gesellige kulinarische Gentisse
zu erleben, die fiir die Lebensqualitdt so wichtig sind und
zum Wohlbefinden beitragen.

Nach dem Motto ,Problem erkannt — Problem gebannt”,
entwickelte ein Berliner Unternehmen die DELICARDO
Foodcard. Diese wird bei der Bestellung an das Restaurant-
Service-Personal gegeben, das die Karte in die Kiiche wei-
terleitet. Handlich wie eine Visitenkarte enthalt sie alle
Do's and Don'ts fiir den individuellen allergieabhangigen
Mentiwunsch. Einzigartig ist, dass Kombinationen von Un-
vertraglichkeiten und empfohlenen Erndhrungsweisen auf
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leicht salzen und mit dem Wein abloschen, das Lorbeerblatt dazugeben und 30-40 Min. schmoren lassen. Evtl.
noch etwas Wasser nachgieBen. Kurz vor Ende der Garzeit den Thymian und die bléttrig geschnittenen Champig-
nons dazugeben. Evtl. die SoBe binden. Bemerkung: Dazu passen glutenfreie Nudeln. ®

Quelle: www.glutenfrei-kochen.de

LEBENSQUALITAT ERHALTEN [gige1*>
Multipler Nahrungsmittelunvertraglichkeiten

Glutenfreies Rezept aus Frankreich

COO. AU VIN (Hahnchen in Wein)

Zutaten fiir 3-4 Personen:

1 Héhnchen ) | Lorbeerblatt
Butterfett . 100 g Champignons

50g Speckwiirfel etwas Thymian

2 Schalotten evtl. etwas Kartoffel-

300 ml Rotwein starke zum Binden

Zubereitung:

Das Hahnchen in vier Teile zerlegen. Die Speckwiirfel
im Butterfett heiBl werden lassen, darin die Hahnchen-
teile von allen Seiten anbraten, die gewiirfelten Scha-
lotten dazugeben und weiterbraten, bis sie glasig sind,

einer Karte zusammenzufasst werden konnen. Unter DARF
NICHT ESSEN werden die Zutaten genannt, die nicht ver-
wendet werden diirfen. KANN VORKOMMEN IN ist eine
Erinnerung, worin diese Zutaten enthalten sein konnen.
Die erlaubten Zutaten werden unter DARF ESSEN gelistet.

DELICARDO Foodcards gibt es in verschiedenen
Designs auf Deutsch, Englisch und Spanisch. Food-
cards mit nur einer Unvertraglichkeit werden im 10er-
Pack ab 9,50 € angeboten. Individuell angefertigte
Foodcards im 50er-Pack kosten 45,50 €. Info unter:
www.delicardo.de. =
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